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Под кулинарной продукцией (КП) понимают 
«совокупность полуфабрикатов, кулинарных 
изделий и блюд» [12]. Как правило, различ-

ные виды КП – мясные, рыбные, овощные полуфа-
брикаты, салаты и закуски, первые, вторые блю-
да, гарниры, кулинарные изделия из мяса, птицы, 
рыбы, морепродуктов формируют основной пере-

чень продукции предприятий общественного пи-
тания [12]. Многие виды КП являются общепри-
знанными факторами передачи возбудителей 
острых кишечных инфекций (ОКИ) [8, 11]. 

Особая роль КП как фактора передачи ОКИ свя-
зана с большим ассортиментом полуфабрикатов, из-
делий и блюд общественного питания. Для этой про-
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Обзор посвящен анализу роли кулинарной продукции (КП) как фактора передачи возбудителей острых кишечных 
инфекций (ОКИ). Представлены результаты отечественных и зарубежных исследователей по теме. Особое внима-
ние уделено оценке эпидемиологической значимости отдельных видов КП, связи ОКИ микробной и вирусной при-
роды с употреблением конкретных продуктов, роли отдельных нарушений санитарных норм и правил на предпри-
ятиях-изготовителях КП в возникновении вспышек ОКИ. Авторы приходят к выводу, что несоблюдение требований 
санитарных норм и правил к условиям производства и реализации КП является эпидемиологически значимым фак-
тором риска ОКИ. Несомненна приоритетность дальнейшего исследования путей и закономерностей микробной 
контаминации сырья и полуфабрикатов для производства кулинарных изделий с целью разработки дополнительных 
профилактических мероприятий. 
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The review presents the data of Russian scientists and foreign researchers on the role of culinary products (CP) as a 
factors of transmission of acute intestinal infections (AIF). The epidemiological significance of separate kinds of CP as well 
as the role of various sanitary violations in emergence of AIF have been considered in the review. The authors focused on 
the priorities of further investigations for study of peculiarities of CP microbial contamination for most effective prophylactic 
measures against AIF transmission.
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дукции характерен сложный компонентный состав, 
нестабильные параметры термообработки либо ее 
полное отсутствие (салаты, закуски), обилие немеха-
низированных, «ручных» операций, отсутствие долж-
ного производственного контроля на предприятиях 
общественного питания [5]. Кроме того, КП отличают 
высокие показатели влажности, изменчивость фи-
зико-химических характеристик и уровня микроб-
ной контаминации, в том числе возбудителями ОКИ. 
Большую опасность КП как фактора передачи ОКИ 
обусловили отнесение ее к особо скоропортящейся 
продукции с самыми короткими сроками годности и 
повышенные требования к гигиенической регламен-
тации ее производства, установленные нормативны-
ми документами [1, 7]. 

Пищевой путь передачи возбудителей с участием 
КП доминирует при различных ОКИ – сальмонеллезе, 
иерсиниозах, дизентерии Зонне, кампилобактериозе, 
эшерихиозах, стафилококкозе, энтерококкозе, псев-
домонозе, цереус-инфекции, клостридиозах, аэро-
монозе, плезиомонозе, галофилезах, НАГ-инфекции, 
кишечных инфекциях, вызванных потенциально-па-
тогенными энтеробактериями. Приоритетная зна-
чимость пищевого пути передачи при многих ОКИ 
(энтероинвазивные эшерихиозы, цереус-инфекция, 
клостридиозы, стафилококкоз, дизентерия Зонне, 
энтерококкоз, псевдомоноз) обусловлена невозмож-
ностью достижения заражающей дозы без предвари-
тельного размножения микроорганизмов в пищевых 
продуктах, содержащих достаточное количество пи-
тательных веществ, и относительно низкой вирулент-
ностью возбудителей. При этом факторами передачи 
возбудителей чаще всего являются салаты, винегре-
ты, гарниры вторых блюд, молоко, молочные продук-
ты [8, 14]. Установлена ведущая роль пищевого пути 
передачи возбудителей как бактериальных [8], так и 
вирусных ОКИ [6]. 

Известна связь отдельных нозологических форм 
ОКИ с конкретными видами КП и продуктов [8]. Так, 
стафиллококкоз чаще возникает при употреблении 
кондитерских изделий с кремом и молочных продук-
тов, сальмонеллез – куриных яиц и яйцесодержащих 
блюд, шигеллезы связаны с употреблением молока 
и молочных продуктов [9]. Кампилобактериоз и эн-
теральные клостридиозы связывают с употреблени-
ем мясных продуктов и мясных кулинарных изделий. 
Сырые овощи, растительные продукты и кулинарную 
продукцию  – салаты с включением сырых овощей 
чаще всего рассматривают как фактор распростра-
нения Цереус-инфекции. При возникновении слу-
чаев псевдотуберкулеза большую роль в передаче 
инфекции играют свежие овощи (огурцы, помидоры, 
морковь, редис, зелень), а также закуски и салаты из 
таких овощей. Распространение иерсиниоза связа-
но не только с овощами, но и с молоком, молочны-
ми продуктами, мясом и мясными продуктами. Как 
факторы передачи возбудителей энтероинвазивных 
эшерихиозов наиболее часто выступают салаты и 
молочные продукты. Возникновение вспышек энте-
рогеморрагических эшерихиозов часто обусловле-
но употреблением кулинарной продукции животного 
происхождения, приготовленной из мяса крупного 
рогатого скота (гамбургеры, бифштексы, ростбифы, 
сэндвичи), не прошедшего достаточной термической 
обработки. Галофилезы, НАГ-инфекция, аэромоноз, 
плезиомоноз, эдвардсиеллез являются следствием 
употребления продуктов пресноводных водоемов и 
моря (рыба, кальмары, крабы, креветки, устрицы, ми-
дии, икра, употребляемые в пищу как в сыром виде, 
так и после соления, вяления, копчения, варки, жаре-

ния и т. п.). Инфекции, обусловленные потенциаль-
но-патогенными энтеробактериями, часто возникают 
после употребления, в том числе, и кулинарной про-
дукции – готовых блюд из сырья животного и расти-
тельного происхождения. Описана крупная вспышка 
сальмонеллеза в г. Перми, связанная с употреблени-
ем кондитерских изделий с кремом [9]. Факторами 
передачи Salmonella enteritidis при этой вспышке 
явились изделия (торты) с недостаточно термиче-
ски обработанным сиропом «Шарлотт», содержа-
щим желтки куриных яиц [9].

В Иркутске в 2012 году этиологическим фактором 
развития крупной вспышки сальмонеллеза послужи-
ла Salmonella оranienburg, а фактором передачи воз-
будителя – молочная смесь «Дамил». Вспышка также 
имела дальнейшее распространение в домашних 
очагах. В общей сложности пострадали 40 человек, 
из них 77,5 % случаев составили дети в возрасте до 
1 года [2]. 

В результате употребления закусок японской кух-
ни – суши и роллов в эпидемический процесс, вызван-
ный Salmonella typhimurium, в ходе вспышки сальмо-
неллеза в Сургуте было вовлечено 53 человека [4].

Проведены более детальные исследования по 
установлению связи отдельных продуктов с переда-
чей возбудителей ОКИ. 

Отмечено, что при шигеллезе Зонне факторами 
передачи являются инфицированные сметана, тво-
рог, молоко [14], а также блюда, куда эти продукты 
входят как компоненты рецептур (например, салаты 
и закуски). При дизентерии до 59 % вспышек бывают 
связаны с употреблением готовых блюд обществен-
ного питания. При сальмонеллезе 46 % случаев обу-
словили птица, яйца и продукты с их использованием, 
25 % – готовые блюда общественного питания. 

Распространенным фактором передачи возбуди-
телей ОКИ является салатная продукция. В научной 
литературе чаще представлены результаты оценки 
роли салатов лишь при вспышках отдельных нозоло-
гических форм ОКИ, тогда как эпидемиологическая 
значимость салатной продукции при спорадической 
заболеваемости населения остается мало изучен-
ной. Кроме того, следует иметь в виду, что до сере-
дины 1990-х годов реализация салатов и закусок в 
России осуществлялась исключительно в виде блюд 
на предприятиях общественного питания (столовые, 
кафе, рестораны), имеющих собственное производ-
ство, расположенное непосредственно на объекте.  
В настоящее время ситуация изменилась. Появилось 
большое количество малых предприятий, производя-
щих готовые кулинарные изделия, в том числе сала-
ты, и реализующих их в торговой сети. При этом в от-
личие от столовых, кафе и ресторанов производство 
такой продукции оказалось отдаленным от точек ее 
реализации. В результате эпидемиологического об-
следования 1566 домашних очагов ОКИ в Перми за 
2005–2011 гг. и бактериологического исследования 
845 проб салатов, отобранных в сети общественного 
питания и торговли за тот же период в сопоставлении 
с заболеваемостью населения была выявлена эпиде-
миологическая роль салатов и закусок в распростра-
нении дизентерии Зонне, Флекснера, сальмонелле-
за, ротавирусной инфекции и кишечной инфекции 
неустановленной этиологии при спорадической за-
болеваемости [11]. При этом установлено, что в со-
временных условиях эпидемиологическая опасность 
этой продукции возрастает в связи с увеличением 
времени доставки ее из отдаленных цехов произ-
водства в точки реализации и возможностью допол-
нительной микробной контаминации, размножения 
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бактерий в готовом продукте на этапах хранения и 
транспортировки [11]. 

Особый интерес представляет изучение роли пи-
щевых продуктов как факторов передачи ОКИ вирус-
ной этиологии. Эпидемиологическую роль при этом 
нередко играет КП – салаты из свежих овощей и фрук-
тов и др. [6]. В 2011 году в Германии была зареги-
стрирована крупная вспышка ОКИ, вызванной высо-
копатогенным штаммом O104:H4 Escherichia coli [3]. 
Фактором передачи возбудителя при этой вспышке 
явились пророщенные семена бобовых культур, при-
меняемые в пищу без термообработки как салатная 
продукция [13].

По данным зарубежных авторов, многие виды 
овощей, контаминированные вирусами, при недоста-
точной обработке вызывают вспышки ОКИ [15,16]. 
Следовательно, КП – салаты и закуски с включением 
свежих овощей и фруктов также могут выступать в ка-
честве факторов передачи вирусных ОКИ. 

Таким образом, результаты исследований сви-
детельствуют, что в группе КП основными видами 
продуктов, отмечаемых как факторы передачи ОКИ, 
являются готовые блюда из мяса, птицы, рыбы и суб-
продуктов, кондитерские изделия с кремом, салаты и 
закуски. 

В доступной литературе представлено недоста-
точно сведений и доказательств роли кулинарных по-
луфабрикатов (из мяса, рыбы, овощей) в контамина-
ции возбудителями ОКИ готовых блюд и кулинарных 
изделий, что не позволяет в полной мере оценить их 
роль в распространении ОКИ. Этот вопрос, по наше-
му мнению, нуждается в дальнейшем изучении. 

С точки зрения оценки санитарно-эпидемиологи-
ческого режима и приоритетов профилактики ОКИ. 
представляется важным изучение роли отдельных на-
рушений санитарных норм и правил на предприятиях-
изготовителях КП в возникновении вспышек ОКИ. 

Нарушение правил обработки, приготовления и 
хранения пищевых продуктов, низкий уровень гиги-
енического образования работников, занятых в про-
изводстве пищевых продуктов и в системе обще-
ственного питания,  – основные факторы, ведущие к 
повторному или перекрестному загрязнению готовых 
продуктов или продуктов на этапах технологии пато-
генными и условно-патогенными микроорганизмами. 
Вероятность контаминации ими пищи особенно ве-
лика в условиях «малых» предприятий, большинство 
которых не в состоянии обеспечить высокий уровень 
технологий и организовать собственные системы 
контроля. 

По результатам наших наблюдений за условиями 
производства салатов и закусок, ведущими факто-
рами риска микробной контаминации явились две 
группы нарушений  – условия кулинарной обработки 
сырья, изготовления полуфабрикатов, готовой про-
дукции и санитарно-гигиенические дефекты содер-
жания предприятия [5]. 

В ходе исследований последних лет отмечено по-
вышение роли отдельных видов КП как фактора пере-
дачи ОКИ. В первую очередь это относится к саль-
монеллезной инфекции. В середине 1990-х годов 
с появлением широкой сети частных предприятий 
мелкорозничной торговли и общественного питания 
широкую популярность приобрело кулинарное блю-
до шаверма, содержащее жареное на гриле куриное 
мясо. Для изучения влияния режима обжаривания 
куриного филе на уничтожение сальмонелл в мясе 
шавермы нами была проведена экспериментальная 
оценка выживаемости Salmonella enteritidis в курином 
мясе в процессе его термической обработки на стан-

дартном оборудовании для приготовления шавермы 
[10]. При проведении эпидемиологического экспе-
римента изучена степень инфицированности кури-
ного филе сальмонеллой в процессе приготовления 
шавермы при введении стандартизированной взвеси 
сальмонелл в сырое филе (180 мл одномиллиардной 
взвеси Salmonella еnteritidis, т. е. примерно 10 млн 
микробных клеток на 1 г мяса).

После приготовления шавермы по традиционной 
технологии на гриле «МК-2.3Г» фирмы «Северная ин-
женерная компания» (Санкт-Петербург) через 1,5 часа 
термической обработки (критерий кулинарной готов-
ности блюда) проведено бактериологическое иссле-
дование филе из различной глубины мяса шавермы 
на вертеле, а также куриного сока, который в про-
цессе приготовления мяса скапливается на поддоне 
гриля. Этот сок обычно используется при изготовле-
нии шавермы как подлив к обрабатываемому филе в 
течение всего периода его обжарки. Помимо бакте-
риологических исследований в ходе обжарки мяса 
измеряли температуру филе на разной глубине куска 
с помощью технического ртутного термометра мар-
ки ТУ 25-2021.010-89 ТТМ. По результатам бактери-
ологических исследований проб мяса на срезе 0,5 и 
2 см, где температура была 85 и 82,7 °С, сальмонелл в 
мясе не было обнаружено – пробы оказались отрица-
тельными. В то же время в образцах мяса на глубине 
5, 8, 10 см при недостаточной термообработке были 
идентифицированы сальмонеллы, причем их количе-
ство возрастало пропорционально толщине мясного 
куска [10]. 

Во всех пробах мясного сока, взятых с поддона 
гриля в процессе термической обработки мяса кур, 
также были обнаружены сальмонеллы. Таким обра-
зом, нами впервые было экспериментально установ-
лено, что термическая обработка куриного филе на 
гриле в процессе приготовления шавермы обеспечи-
вает гарантированное освобождение мяса от саль-
монелл только в толще куска до 2 см. Отмечено, что 
применение при жарке мяса шавермы куриного сока 
в качестве подлива к мясу, а также поддона для по-
следующего измельчения обжаренного мяса может 
приводить к контаминации сальмонеллами готового 
продукта [10] . Таким образом, решающими фактора-
ми контаминации блюда сальмонеллами явились на-
рушения конкретных параметров технологического 
процесса, связанных с подготовкой, обжариванием 
и срезанием готового куриного мяса для шавермы, 
использование куриного сока в качестве подлива. На 
основании результатов исследований разработана и 
внедрена в производство техническая документация 
для изготовителей (технические условия, технологи-
ческая инструкция), обеспечивающая безопасные ус-
ловия изготовления этой продукции [10]. 

Приведенные данные подтверждают важное зна-
чение кулинарной продукции как фактора передачи 
возбудителей острых кишечных инфекций и актуаль-
ность дальнейших исследований по оценке эпидеми-
ологической роли отдельных ее видов. 

Установлено, что несоблюдение требований са-
нитарных норм и правил к условиям производства и 
реализации КП является эпидемиологически значи-
мым фактором риска ОКИ и существенно повышает 
опасность КП как фактора передачи ОКИ. 

Приоритетным является изучение путей и за-
кономерностей микробной контаминации сырья и 
полуфабрикатов, используемых для производства 
готовых блюд и кулинарных изделий, и разработка в 
конечном итоге дополнительных профилактических 
мероприятий. 
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